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@ SOUFFLE CHAUD POUR CONSERVE ET SON PROCEDE DE PREPARATION. 



feT) L'invention se rapports a un souffle chaud pour 
cBnserve et a son precede de preparation. 

Conformement a Tinvention, il est possible de preparer 
un appareil opercule en verrines precuit et de le faire cuire 
juste avant consonnmation par simple passage au four a 
sec ^ 200**C. La preparation se fait ^ partir d'un melange 
de blancs d'oeufs seches, de iait en poudre reconstitue et 
de jaunes d'oeufs travaille convenablement et precuit au 
four a vapeur a QS^'C pendant 45 minutes. 
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5 La presente invention se rappprte a un 

precede de preparation d*un souffle chaud de conserve 
ainsi qu*^ la preparation de conserves pour souffle 
chaud obtenues selon ce procede* 

L' invention a pour objet une recette 
10 d'appareil it souffle chaud de conserve par laquelle on 
obtient le meme resultat que pour un souffle classlque. 

A ce jour, et h la connaissance du 
demandeur, il n'existe pas de recette de ce type 
permettant, lors de la deuxieme cuisson d'obtenir le 
15 gonflement du souffle, comme dans un souffle classlque, 
sans vide d'air et sans apport de gaz. 

Un avantage particulier de 1 • invention est 
qu^elle est adaptee aussi bien aux souffles sales 
qu'aux souffles sucres ; elle permet d* autre part une 
20 grande diversite dans le choix des parfums qui sont 
a j out^s . 

Le souffle conforme a 1» invention subit 
deux cuissons au four ; la premiere permet de preparer 
I'appareil a souffle de conserve, tandis qu'a la 
25 deuxieme cuisson, l^appareil se developpe comme un 
souffle classique. 

Le precede de preparation d'un souffle 
chaud de conserve conforme k 1 ' invention se caracterise 
en ce qu'il consiste a : 
30 * meianger ensemble du blanc d'oeuf seche, 

un agent de foisonnement a base de graisse vegetale et 
un emulsifiant, epaississant tel qu'un amidon 
alimentaire modifie ; 

- reconstituer la quantite de lait 
35 n^cessaire h partir de lait en poudre ; 
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- m^langer au batteur en prenant soin de ne 
pas d^passer la temperature volsine de 18*'C ; 

- apres mlse au repos pendant une ^ deux 
minutes r a j outer de la creme et des jaunes d*oeufs ; 

5 - travailler ensuite le melange en 

folsonnement pendant environ 15 minutes ; 

- mouler en verrines et operculer ; 

- mettre en cuisson vapeur pendant 45 
minutes ^ 98 *c ; 

10 - refroidir a 65 'C et maintenir pendant 18 

minutes h cette temperature ; 

- refrigerer rapidement a 2'C ? 

- et avant utilisation, desoperculer les 
verrines et les faire cuire a 200 *C pendant 17 minutes 

15 dans un four sec pour servir aussitdt, 

L' invention vise egalement une preparation 
de conserve pour souffle chaud caract^risee en ce 
qu*elle consiste en une preparation mise en verrines 
operculees, pretes a cuire au four a sec a 200*0, comme 

20 deer it ci*dessus« 

L* invention et sa mise en pratique 
apparaitront plus clairement k I'aide de la description 
qui va suivre de deux preparations, I'une pour souffle 
sucr^, 1 'autre pour souffle sale. 

25 Ingredients mis en oeuvre 

Pour 10 portions : 
Coarse instant clearjel {marque deposee) 0,150 kg 

Blanc d'oeuf spray (marcfue deposee) 0,070 
FIS (marqpie deposee) 0,150 

30 * Jaunes d'oeufs sale 10 % Liot 0,250 
Cr^me fraiche 38% MG 0,220 
Eau 1,760 
Poudre de lait entier 0,240 

35 Folds total 2,840 
(ou 3,040 si appareil sucre) 
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* Pour les souffles sucres, remplacer les 
250 g de jaunes salds par 450 g de jaunes sucres. 
jaune d^oeuf Llot sale a 10 % 
Jaune d'oeuf Liot sucre a 50 % 
5 "Coarse instant clear j el" est un produit du 

conunerce ("CLEARJEL" marque deposes) c[ui est un amidon 
modifi^ H de mais usuellement utilise en tant qu' agent 
d'^paississement et de stabilisation notanmient pour des 
cremes et des sauces emulsionnees. 
10 Le blanc d'oeuf "spray" (marque d6pos6e) 

est un blanc d'oeuf sech6 special pStissier mis dans le 
commerce par la societe LIOT. 

FIS (marque deposee) est un agent de 
foisonnement a base de graisse veg^tale entrant dans de 
15 nombreuses preparations alimentaires ; ce produit est 
commercialise aupres de la societe FOOD INGREDIENTS 
SPECIALITIES. 

Le jaune d'oeuf Liot est un jaune d'oeuf 
sali ou sucre, selon le cas, prepare par la societe 
20 LIOT et disponible dans le commerce notamment sous le 
nom de marque "BELVEDERE". 

Preparation de I'appareil 
On melange ensemble le blanc d'oeuf, 
25 1' agent epaississant "cleargel" et 1' agent de 

foisonnement "FIS" ; le melange s'effectue au batteur 
par exemple pendant 45 secondes puis on laisse reposer 
quelques minutes, par exemple 4 minutes. 

On reconstitue ensuite le lait en 
30 incorporant I'eau & la poudre de lait ; on filtre, puis 
dans le batteur en premiere vitesse (vitesse lente) 
avec les poudres melangees, on incorpore le lait. On 
melange ainsi I'appareil pendant par exemple une minute 
trente, apres quoi on passe en deuxieme vitesse pendant 
35 environ 30 secondes. 
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On verifie la temperature de I'appareil qui 
ne doit pas d^passer de preference 18 *C. 

On passe ensuite en grande vitesse pendant 
par exemple 2 minutes 30. 
5 On arr^te et on laisse reposer 2 minutes* 

On r^cupere tout le poids de I'appareil et l*on ajoute 
la crtoe ^ 38 % de mati^re grasse et les jaunes 
d'oeufs, soit 250 grammes de jaunes sales pour une 
preparation de souffle sale, ou 450 grammes de jaunes 

10 d'oeufs sucres pour une preparation de souffle sucre. 
On observe que dans les deux cas la meme quantite de 
jaunes d'deufs, a savoir 225 grammes est utilisee/ 
compte tenu de la proportion de sel et de sucre, 10 % 
pour le jaune d'oeuf sale, 50 % pour le jaune d*oeuf 

15 sucre • 

Le melange est travailie en foisonnement 
pendant par exemple 15 minutes a grande vitesse. 

On moule ensuite pour remplir chaque 
verrine et on opercule. 
20 On met en cuisson vapeur pendant 3/4 

d'heure h 98'C» 

Apres cuisson, on refroidit a 65 et I'on 
maintient k cette temperature pendant 18 minutes pour 
obtenir une parfaite osmose. On descend ensuite la 
25 temperature des souffles a 2 VC le plus rapidement 
possible. 

Le produit de conserve est pret. Avant sa 
consommation en souffle chaud, il suf f it apres 
desoperculation des verrines de leur faire subir une 
30 seconde cuisson dans un four a sec k 200 *C pendant 17 
minutes • 

Bien entendu, les proportions indiquees 
dans les recettes donnees ci-dessus peuvent etre 
modifiees et divers ingredients peuvent etre ajoutes, 
35 pourvu que soit respectees les etapes essentielles du 
precede ainsi que les proportions generales indic[uees. 
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En particulier, bien cpa'il soit plus sOr au 
niveau du resultat de partir de produits manufactures 
tels que lait en poudre et jaunes d'oeufs traites, on 
pourra aussi partir de produits frais. 



6 



2744885 



REVBNDICATIONS 

1. - Precede de preparation d'un souffle 
chaud de conserve caracterise en ce qu'il consiste ^ : 

- melanger ensemble du blanc d'oeuf seche, 
un agent de foisonnement a base de graisse vegetale et 
un emulsif lant, epaississant tel qu'un amidon 
aliment:alre modifi^ ; 

- reconstltuer la c[uantlt^ de lait 
necessaire a partir de lait en poudre ; 

- melanger au batteur en prenant soin de ne 
pas depasser une temperature voisine de 18 "C ; 

- apres roise au repos pendant une deux 
minutes, a j outer de la creme et des jaunes d*oeufs ; 

- travailler ensuite le melange en 
foisonnement pendant environ 15 minutes ; 

- mouler en verrines et operculer ; 

- mettre en cuisson vapeur pendant environ 
45 minutes k 9B^C ; 

- refroidir a 65 'C et maintenir pendant 
environ 18 minutes a cette temperature ; 

- refrigerer rapidement h 2'C ; 

- et avant utilisation, desoperculer les 
verrines et les faire cuire a 200 "C pendant 17 minutes 
dans un four sec pour servir aussitot. 

2. - Procede, selon la revendication 1, 
caracterise en ce que le premier melange de poudre 
comprend environ : 

- 150 g d' amidon modi fie, par exemple de 
type "clear j el" (marque deposee) ; 

70 g de blanc d*oeuf, par exemple de type 
"special patissier" de la societe LIOT ; 

- 150 g d'un agent de foisonnement a base 
de graisse vegetale, par exemple de type FIS (marque 
d^pos^e) ; 

ceci pour un poids total d*appareil de 
I'ordre de 3 kilogrammes. 
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3. - Precede, selon la revendication 2, 
caract^rise en ce qu'on incorpore les poudres dans deux 
litres de lait reconstltues • 

4. - Proc6d6, selon la revendication 2 du la 
revendication 3, caracterise en ce qu'on utilise 220 g 
de creme a 38 % de matiere grasse* 

5. - Proc6d6, selon I'une des revendications 
precedentes, caracteris6 en ce qu'on utilise 225 g de 
jaunes d'oeufs avec adjonction de sel ou de sucre selon 
le cas. 

6. *- Procede, selon I'une des revendications 
precedentes, caracterise en ce qu'avant d'incorporer 
les poudres m^lang^es au lait, on laisse reposer le 
melange des poudres pendant quelques minutes, par 
exemple 4 minutes. 

7. - Preparation de conserve pour souffle 
chaud caracterisee en ce qu'elle consiste en une 
preparation mise en verrines operculees, pretes cuire 
au four a sec a 200°C comme decrit dans I'une 
quelconque des revendications 1 a 6« 



